
खाद्य सेवा सवुवधाहरूमा अचार 
उत्पादनहरू बनाउन सामान्यतया प्रयोग 
गररने तीन प्रक्रियाहरू छन:् हट ब्राइन 
उत्पादन, कोल्ड ब्राइन उत्पादन र 
प्राकृततक फमेन्टेशन। सबै तीन 
प्रक्रियाहरूलाई तलका ववकल्पहरू पालना 
नगररिँदासम्म खाद्य सरसफाइ 
तनयमहरूमा अततररक्त तनयमहरू बबना 
अनुमतत ददइन्छ। समावेश गररने 
उत्पादनहरूका केही उदाहरणहरू 
परम्परागत कािँिोको अचार, डडली बीन्स, 
पाउरोटी र बटर अचार र क्रकम्ची हुन।् 
तपाईंको सवुवधास्थलमा कुन ैपतन 
प्रकारको प्रक्रिया सरुु गनुअुति आफ्नो 
स्थानीय जनस्वास््य अधधकारीलाई 
सम्पकु गन ुसतुनश्चचत रहनहुोस।्  
 

विकल्प #1: कोल्ड ब्राइन  
कोल्ड ब्राइनले छोवपएको कािँचो, गैर-
सम्भाववत हातनकारक (गैर-PHF) 

तरकारीहरूलाई धचसो नबनाइक्रकन वा 
ममततको धचन्ह नलगाइकन अतनश्चचत 
समयसम्मका लाधग प्रयोगमा राख्न 
अनुमतत ददइन्छ क्रकनभने तरकारीहरूको 
कुन ैतातो प्रक्रिया हुिँदैन।  
 

विकल्प #2: हट ब्राइन  
हट ब्राइनमा प्रक्रिया गररएको 
तरकारीहरूलाई सम्भाववत हातनकारक 
खानाहरू (PHFs) मातनन्छ। तर खानालाई 
राम्ररी धचसो बनाएर र  
7-ददनको ममतत धचन्ह लगाउनेसदहत  
41°F भन्दा कममा राखेर खाद्य 
स्वच्छता तनयमहरू अन्तगतु यो गन ु
सक्रकन्छ।  

धेरैजसो रेस्टुरेन्टहरूले ववमभन्न व्यञ्जनहरू 
प्रयास गन ुर मौसमी स्वादहरूको थप प्रकारहरू 
उपलब्ध गराउनका लाधग साना ब्याचहरू 
बनाउन यो अवसर मलएका छन।्  
 

विकल्प #3: प्राकृतिक फरे्मन्टेशन भनेको 
कााँचो िरकारीहरू (बन्दागोभी सदहत) कोठाको 
तापिममा प्राकृततक ल्याश्क्टक एमसड 
फमेन्टेशन गररने प्रक्रिया हो।   
यस विकल्पका लागि कुन ैर्मास ुिा 
र्माछाका उत्पादनहरू प्रयोि िनन 
सककाँ दैन। यी उत्पादनहरू धचसो 
बनाउने वा ममतत धचन्ह लगाउने 
आवचयकताहरूसिँग सम्बश्न्धत 
छैनन ्क्रकनभने यी उत्पादनहरूको 
pH ब्याक्टेररयाको वदृ्धधलाई रोक्न 
जातनन्छ। सवुवधास्थललाई 
फमेन्टेशन प्रक्रिया सफलतापूवुक 
पूरा भएको सतुनश्चचत गन ुट्र्याक्रकङ 
लगका साथ कुन ैpH ममटर वा pH 

परीक्षण श्स्िप्स अनसाइट प्रयोग 
गन ुमसफाररश गररन्छ।   

 

यदद तपाईं तनयमहरूमा सेट गररएका यी 
प्याराममटरहरू बादहर जान छनोट भने, एक 
मभन्नता आवचयक हुन्छ। उदाहरणका लाधग, 
अचार सील गररने वा क्यानमा राखखने कुन ै
पतन हमेदटकलाई ओरेगनमा फेरबदल गन ु
आवचयक हुन्छ र यो अम्लक खाद्यको रूपमा 
सिंीय तनयमावलीको राश्रिय सदंहता (CFRs) 

अन्तगतु पन ुसक्छ।  

 

यदद उत्पादनलाई अम्लक खाद्यको रूपमा 
तनधाुरण गररएको छ भने, सञ्चालकले  
21 CFR 114 अनसुार FDA सिँग सफलतापूवकु 

खाद्य सेिाका सुविधाहरूर्मा अचार बनाउने  
र फरे्मन्टेशन िने  
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खाद्यजन्य रोगको रोकथाम कायिुम  

राम्रो प्रक्रिया तनयन्रण स्कूल पूरा गन ुर 
आफ्नो प्रक्रिया तनधाुरण गन ुआवचयक 
हुन्छ।  

 

दही, दधू केकफर, टेम्पेह र र्मासकुा 
उत्पादनहरू जस्िा अन्य फरे्मन्ट िररएका 
उत्पादनहरूलाई अनरु्मति ददइएको भिन्निाका 
साथ र्मात्र अनुर्मति ददइन्छ।  

खाद्य स्वच्छता तनयमहरूबाट मभन्नताका 
लाधग कसरी आवेदन ददने भन्नेबारे थप 
जानकारीका लाधग www.healthoregon.org/

FoodSafety/Pages/variance.aspx 

मा हाम्रो मभन्नता वेबपेजमा जानहुोस।्  

'रेकिजेरेटर' अचारहरू बनाउन तछटो र सजजलो छ 
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आफ्नो उत्पादन बनाउन र प्याकेज गनुका लाधग इजाजतपर 
प्राप्त सह-प्याकर प्रयोग गनुु भनेको आफ्नो उत्पादनलाई 
खुद्रा बबिीका लाधग तयार पाने द्रुत र सश्जलो तररका हो।  


